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CONDIÇÕES PARA DESENVOLVIMENTO DE 
AFLATOXINAS EM SEMENTES DE ARACHIS HYPOGAEA 
L. (AMENDOIM) UTILIZADAS PARA CONSUMO HUMANO 




Na região da Associação dos Municípios do Alto Irani (AMAI-SC), encontram-se agricultores que realizam o plantio, 
a colheita, o armazenamento, e em alguns casos, até o comércio do amendoim. O amendoim Arachis hypogaea L, por 
sua vez, é alvo de aflatoxinas originárias do fungo gênero Aspergillus, reconhecidas como substâncias mutagênicas e car-
cinogênicas. O objetivo da pesquisa foi verificar as condições disponibilizadas para desenvolvimento de aflatoxinas em 
sementes de Arachis hypogaea (amendoim) utilizadas para consumo humano. A pesquisa se desenvolveu na área rural dos 
municípios da região da AMAI. Para cadastrar a área de estudo foi empregado um roteiro semiaberto, aplicado in loco. 
Os resultados mostram que o consumo médio na área de estudo é de 2,82 kg por pessoa, enquanto a média de Santa 
Catarina é de 1,02 kg por pessoa. Verificou-se que, em 95% das propriedades, o solo é preparado para o plantio. Sobre 
o período de colheita, 18,8% disseram não aguardar a maturação e as condições do tempo adequadas para colheita. 
Outra preocupação é em relação ao armazenamento, pois 88% armazenam em galpões ou porões, e apenas 4,2% têm 
como prática descascar antes de armazenar. Dos entrevistados, 50% disseram já ter observado visualmente algum tipo 
de fungo nas vagens e 23% disseram ter observado nas sementes também. Conclui-se que a área de estudo apresenta 
características para o desenvolvimento de aflatoxinas em sementes de Arachis hypogaea L. (amendoim) utilizadas para 
consumo humano.
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1 INTRODUÇÃO
A origem do amendoim (Arachis hypogaea L.) provém da América do Sul, entretanto, atualmente também é 
cultivado em grandes proporções na África, América do Sul, América do Norte e Ásia (GRACIANO, 2009). O amen-
doim Arachis hypogaea L. faz parte das oleaginosas e sua classificação provém do Reino Plantae; Divisão Magnoliophyta; 
Classe Magnoliopsida; Ordem Fabales; Família Fabaceae; Subfamília Faboideae; Gênero Arachis e Espécie A. hypogaea 
(SOUZA; LORENZI 2008).
No Brasil, a produtividade e o consumo seguem aumentando a cada ano; em um período de 10 anos a pro-
dução aumentou de 142 mil toneladas para 300 mil toneladas. São Paulo é o maior produtor, com quase 84% da pro-
dução nacional (IBGE, 2012). No Sul brasileiro, o Estado de Santa Catarina, de forma mais específica os municípios da 
AMAI, não apresentam significativa produção, pois é cultivado por pequenos agricultores apenas para consumo familiar 
(CONAB, 2011).
Sua importância econômica relaciona-se ao fato de suas sementes poderem ser processadas e utilizadas di-
retamente na alimentação humana, nas indústrias de conservas (enlatado), confeitarias, oleoquímica e no biodiesel. A 
maioria da população e das indústrias alimentícias utiliza o amendoim torrado em suas receitas culinárias, porém, parte 
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da população ainda consome o amendoim in natura que, quando armazenado de forma incorreta, pode trazer danos à 
saúde (GRACIANO, 2009). 
O armazenamento do amendoim deve ocorrer após seu período de secagem; após ser colhido, deve ser 
submetido ao sol ou alguma forma de secagem artificial. Pode ser armazenado em sacas ou a granel, desde que o local 
permaneça seco, ventilado e protegido da umidade. Problemas com o armazenamento influenciam na qualidade do 
amendoim e acarretam a proliferação de fungos responsáveis pelas aflatoxinas (GODOY, 2012). 
Fungos são micro-organismos encontrados em diversos ambientes, capazes de deteriorar alimentos e con-
taminá-los por meio da produção de metabólitos secundários tóxicos à saúde (EINLOFT, 2009). Existem milhares de 
espécies de fungos, e entre eles, algumas espécies atacam ou apenas sobrevivem em produtos agrícolas como o amen-
doim. Alguns desses fungos possuem a capacidade de produzir toxinas, chamadas de micotoxinas (BEZERRA, 2005). 
O fungo Aspergillus flavus é responsável pela síntese de aflatoxinas no amendoim, porém, sua proliferação 
ocorre quando a umidade encontra-se entre 9 e 35%. Segundo Lopes et al. (2006), a aflatoxina causa sérios problemas 
à saúde humana e também animal. Estudos comprovam que ela é cancerígena, causando intoxicações em humanos e 
podendo levar os animais à morte.
 De acordo com Filipe (2011), as aflatoxinas são perigosas para os seres humanos, pois provocam danos ao 
fígado, rins e coração, e podem levar à morte. A África, um dos maiores consumidores de amendoim do mundo apre-
senta um índice alto de câncer, estimado em 200.000 pessoas a cada ano. Esclarecer para a população os riscos a que 
elas estão expostas auxilia na prevenção de inúmeras doenças. Segundo Biotec (2004), a diminuição da exposição das 
aflatoxinas à população pode reduzir os riscos de saúde, entretanto, é necessário que os produtores tomem algumas 
precauções no ato do plantio, colheita e armazenagem.
2 METODOLOGIA
A pesquisa foi realizada na região da Associação dos Municípios do Alto Irani (AMAI-SC), que se encontra 
no Oeste de Santa Catarina, e concentra 14 municípios: Abelardo Luz, Bom Jesus, Entre Rios, Faxinal dos Guedes, 
Ipuaçu, Lajeado Grande, Marema, Ouro Verde, Passos Maia, Ponte Serrada, São Domingos, Vargeão, Xanxerê e Xaxim. 
Considerando o IBGE (2011), esses municípios totalizam uma população de 145.224 habitantes; concentra uma agri-
cultura forte e consolidada, fazendo do campo uma das maiores fontes de renda dos municípios.
A pesquisa foi aplicada na área rural dos municípios da região da AMAI, apenas nas propriedades onde 
os produtores cultivam o amendoim e o armazenam para o consumo. Efetuou-se um levantamento nas prefeituras, 
buscando o nome das comunidades e realizou-se um sorteio contemplando 10% delas. Houve um total de 263 comu-
nidades; destas, foram sorteadas 26, das quais foram selecionadas quatro famílias para entrevista em cada comunidade, 
totalizando 105 pessoas. Porém, em alguns municípios não foi encontrada a quantidade esperada de produtores, totali-
zando então, 89 propriedades pesquisadas.
Para definir os proprietários, foram investigados com o sindicato de produtores rurais de cada município, 
quais são os produtores de amendoim em cada uma das comunidades sorteadas. O cadastro da área de estudo ocorreu 
no ano de 2012, e para a sua realização empregou-se um roteiro semiaberto, aplicado “in loco”, aos produtores. Foi en-
trevistado um morador por residência, com idade igual ou superior a 18 anos. O roteiro foi aprovado pelo comitê de 
ética em pesquisa da Unoesc. Todos os participantes foram orientados do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. 
O roteiro foi composto de duas partes, na primeira, os dados foram coletados in loco, no qual o pesquisador 
fez as observações e respondeu a questões objetivas, e na segunda, os dados foram coletados com o proprietário em 
relação ao manejo do solo, plantio, colheita, secagem, armazenagem e consumo, com questões objetivas. Ambas ocor-
reram concomitantemente.
A pesquisa foi aplicada nos meses de junho, julho, agosto e dezembro de 2012, e janeiro de 2013. Calculou-
-se um tempo aproximado de 45 minutos para a coleta de dados, considerando as duas etapas. As visitas aconteceram 
sempre no período vespertino, de segunda a sexta-feira.
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3 RESULTADOS E DISCUSSÃO
O plantio na área de estudo ocorre em 100% das propriedades entre os meses de setembro e outubro. As 
sementes utilizadas para plantio, em 95% dos casos, são armazenadas de um ano para outro. O armazenamento de se-
mentes oferece grandes riscos quando realizado de forma incorreta, o local de armazenamento deve ser planejado para 
diminuir o risco de contaminação. Considerando Martin (1985), a escolha das sementes deve ser realizada com cuida-
do, o aconselhável é adquirir sementes de órgãos de extensão rural, ou de secretarias de agricultura, pois as sementes 
para o plantio devem ter uma boa procedência e qualidade, para que o resultado final seja proveitoso. 
O preparo do solo é um importante fator para o cultivo da maioria das culturas, a falta de manejo pode con-
tribuir diminuindo a qualidade do produto final, ou seja, no caso do amendoim, o cuidado deve ser dobrado, pois seus 
frutos nascem dentro da terra, assim, esta precisa ser mais arrejada e porosa (MARTIN, 1985). Verificou-se que, em 
95% das propriedades, o solo é, de alguma forma, preparado para o plantio; entre as técnicas utilizadas, a mais comum 
é adubação e aragem. 
Conforme Cooperbio (2012), preparar o solo se torna um fator indispensável antes do plantio, pois trará 
um bom desempenho no desenvolvimento da cultura; nesse caso, com uma cultura de qualidade, a propensão para o 
desenvolvimento do Aspergillus flavus L. e, consequentemente, da toxina, tornam-se menores ou, talvez, remotas.
Observou-se que, em 37% das propriedades, não é realizada a rotação de cultura. Segundo Martin (1985), a 
rotação de cultura oferece ao agricultor vantagens econômicas e diminui os riscos de queda da produção e de ataque de 
pragas. Destaca-se que apenas 30% dos produtores observam a fase da lua para realização do plantio, tendo a lua cheia e 
a minguante como as principais. Verificou-se que as propriedades apresentam pequenas áreas de plantio, normalmente 
são fragmentos de área que podem ser usadas para outras atividades. O entorno da área de amendoim é normalmente 
ocupado por diversas atividades agrícolas. Após o plantio, é realizada em todas as propriedades a retirada de plantas 
invasoras, de forma mecânica ou com o uso de herbicidas e inseticidas (9% das propriedades).
 Esse é um fator positivo, pois as plantas invasoras prejudicam a maioria das culturas, de forma direta ou 
indireta. O controle de insetos também é de grande importância, sabendo que alguns deles podem danificar e provocar 
injúrias nas vagens, facilitando a entrada do fungo nelas. Verificou-se que, em 5% das áreas, o plantio é consorciado com 
outras plantas. As plantas mais utilizadas para consórcio são milho, pipoca, mandioca e batatinha. 
Cooperbio (2012) destaca que a inserção de culturas, utilizando plantas com diversos tipos radiculares, ajuda na 
obtenção de bons resultados. No entanto, Corrêa (2000) comenta que plantas como milho e pipoca (além, de outras) fre-
quentemente apresentam contaminação por aflatoxinas. Assim, o risco que transmitir o fungo às plantas consorciadas existe.
Sobre os aspectos fitossanitários, observou-se a presença de pragas e plantas invasoras. Verificou-se que 62,5% 
apresentam problemas fitossanitários com Diabrotica speciosa, popular vaquinha. As plantas invasoras predominantes são 
a guanxuma e o capim-miã.  
Os fatores ambientais e o estado de maturação no momento da colheita das sementes podem interferir na 
colonização das sementes por fungos e na formação de aflatoxina no campo bem antes da maturação. Sobre o período 
de colheita, 18,8% disseram não aguardar a maturação e as condições do tempo adequadas para colheita, considerando 
apenas um dos fatores isoladamente. Verificou-se que o período de colheita pode variar de 120 a 180 dias.
Cada tipo de semente tem seu período de maturação; as condições climáticas e da terra influenciam dire-
tamente na maturação (MARTIN, 1985). Em decorrência disso, foi encontrado um resultado com número distinto 
de dias para a colheita, com diferença de até 60 dias entre elas. Segundo Rossetto, Silva e Araújo (2003), o aumento 
da contaminação por Aspergillus flavus pode ocorrer em razão de um atraso no período de colheita, o que faz com que 
ocorra aumento na produção de aflatoxinas. 
Para Rossetto, Silva e Araújo (2005), o atraso na época de colheita proporciona aumento da contaminação de 
Aspergillus flavus nas vagens, e da produção de aflatoxina G1 e G2. A maioria dos produtores afirmou não observar a fase 
da lua para a colheita e relataram que esta é realizada quando se observa o amadurecimento do produto.
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Todos os entrevistados disseram, que anterior ao período de colheita, a cultura submete-se a um período de 
estiagem. Quanto a esse cuidado, observou-se entre os entrevistados que todos apresentaram a prática de secagem da 
vagem ao sol, porém, 4% afirmaram não lavá-la antes da secagem, guardando as vagens com solo do plantio ainda. Esse 
é um ponto negativo, pois a possibilidade de contaminar o produto aumenta, pelo fato de que o solo que permanecer 
em torno da vagem possa estar contaminado, podendo haver vagens com injúrias, facilitando a contaminação.
Em relação ao processo de cura da semente, verificou-se que 23% submetem as sementes a um período 
inferior a dois dias. O ideal é que, ao ser colhido, o amendoim passe por um processo de secagem no qual a semente 
encontre-se abaixo de 8% ao final do processo. A secagem pode ocorrer ao sol, em torno de 5 dias, ou pode ocorrer 
artificialmente, por processos industriais ( FONSECA, 2008).
O armazenamento é uma etapa que se deve ter muita cautela, uma vez que a semente vai ficar por um longo 
período nessa condição. Sobre o tempo de armazenamento, verificou-se que a maioria armazena por um ano ou mais, 
o que preocupa pela possibilidade de contaminação. O local de armazenamento e os procedimentos anteriores ao arma-
zenamento são fundamentais. Conforme Cooperbio (2012), devem ser evitadas injúrias nas vagens, pois elas tornam-se 
mais susceptíveis à ação do fungo. 
A secagem completa da semente pode prevenir a contaminação durante o armazenamento; segundo Sanders 
et al. (1981), o crescimento dos Aspergillus depende da característica higroscópica das sementes. Parafraseando Cooper-
bio (2012), a umidade das vagens deve estar em torno de 10% para serem armazenadas com segurança, porém, após a 
colheita, a umidade encontra-se em torno de 35 a 40%, destacando novamente a relevância de um período de secagem 
apropriado para manter a qualidade das sementes. 
As condições de secagem em ambiente propiciam menor incidência por Aspergillus flavus nas sementes (ROS-
SETO; SILVA; ARAÙJO, 2003). Outra preocupação é em relação ao local de armazenamento. Na área de estudo, o 
armazenamento ocorre em porões, galpões e interior de casa. Verifica-se que 88% armazenam em galpões ou porões. 
Esses locais normalmente são abertos ao trânsito de animais, principalmente domésticos, e não são isolados da umidade.
Segundo Brasil (2012), o limite de umidade do amendoim em cascas deve ser no máximo 11%, já o amen-
doim descascado não deve exceder o valor de 8%, diminuindo assim, os riscos de proliferação do fungo. 
Sobre os cuidados do armazenamento, como limpeza da semente e monitoramento, obtiveram-se os se-
guintes resultados: apenas 12% têm como prática descascar antes de armazenar e não realizam nenhuma prática de 
monitoramento durante esse período nas vagens armazenadas. Quando a vistoria é realizada, a prática mais frequente é 
selecionar as sementes visivelmente com algum problema.
Verifica-se que as práticas desenvolvidas são: exposição ao sol (12,5%); troca de embalagem (12,5%) e seleção 
de vagens (75%). Quanto à exposição ao sol, esta deve ser realizada com cautela, pois é um método de secagem que, 
considerando Rossetto, Silva e Araújo (2003), em sementes, diminui a incidência do fungo Aspergillus flavus, proporcio-
nando, assim, maior qualidade ao alimento. 
Apenas 12,5% utilizam embalagens adequadas, ou seja, que isolam a umidade, como embalagens plásticas ou 
caixa de isopor; os demais disseram armazenar em bolsas de ráfia ou estopa, as quais permitem a entrada de umidade.
Conforme Cooperbio (2012), quando armazenado da forma correta, o amendoim pode se conservar por 
vários meses, porém, o cuidado deve ser em dobro quando armazenado em sacas, pois, para evitar o esmagamento das 
vagens, devem ser realizadas pilhas baixas e em locais com boa ventilação e ausência de umidade, mantendo assim, o 
valor de umidade considerado apropriado, abaixo de 10%.
As aflatoxinas podem causar prejuízos à saúde no consumo. Os resultados parciais mostram que o consumo 
médio na área de estudo é de 2,82 kg por pessoa/ano considerando a vagem, enquanto a média de Santa Catarina é de 
1,02 kg por pessoa. 
Segundo Maboni et al. (2003), as aflatoxinas contém um potencial cancerígeno, tanto para os animais quanto 
para os homens; a intoxicação de animais que consomem o amendoim infectado pode levá-los a morte, enquanto no 
homem, a intoxicação pode ocorrer em razão do consumo do amendoim torrado ou misturado em doces. A produção 
de amendoim na região da AMAI-SC é, na maioria das propriedades, superior a 20 kg/ano.
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Quanto aos hábitos de higiene, verificou-se que apenas 20% lavam as sementes antes do consumo. Confor-
me a Embrapa (2008), deve ocorrer uma higienização do amendoim em duas etapas, a de limpeza e a de desinfecção, e 
os locais de processamento e armazenagem também devem ser limpos e apropriados para tais funções. Dos produtores 
que não lavam as sementes, 26% possuem o hábito de consumir o alimento cru. Considerando todos os entrevistados, 
os hábitos de consumo são variáveis, no entanto, todos relataram consumir o amendoim torrado e também, misturado 
com outros doces; 50% disseram já ter observado visualmente algum tipo de fungo nas vagens e 23% afirmaram ter 
observado nas sementes também.
Conforme os resultados obtidos na pesquisa, conclui-se que as características da área de plantio de Arachis 
hypogaea L. (amendoim) apresentam, de acordo com a literatura, condições de desenvolvimento de Aspergillus flavus, 
pois, atualmente, novas técnicas de plantio devem ser adotadas pelos produtores, uma vez que também foram encon-
tradas condições para o desenvolvimento do fungo no período da colheita. De acordo com os entrevistados, as formas 
de consumo são distintas, porém, oferecem risco à saúde humana; de acordo com a literatura, os riscos tornam-se mais 
elevados quando o amendoim é consumido cru, em razão da possibilidade de conter uma taxa maior de micotoxinas, 
como as aflatoxinas.
A partir das informações obtidas neste estudo, nota-se a necessidade e a importância da realização de outra 
pesquisa, porém, com o objetivo de enviar as amostras para análise em laboratório, e observar se o nível de contamina-
ção do amendoim da região da AMAI-SC está ou não de acordo com o permitido pela legislação brasileira, formando 
assim, uma pesquisa mais abrangente e completa sobre o tema elencado.
Condition to develop aflatoxins in seeds of Arackis hypogala (peanut), used for human consumption in the rural área of 
municipalities of AMAI region, SC
Abstract
In the region of the Association of Municipalities of Alto Irani AMAI-SC, there are farmers who carry out the planting, the harvesting, 
the storage, and in some cases, even the peanut trade. The peanut Arachis hypogaea L, in turn, is the target of aflatoxins from fungi genus 
Aspergillus, recognised as mutagenic and carcinogenic substances. The objective of the research was to check the conditions available for 
the development of aflatoxins in seed of Arachis hypogaea (peanut), used for human consumption. The research developed in the rural 
area of AMAI and the sample was composed by properties where they plant, store, and use the seeds for food. To register the study area, 
it was employed a semi-open, applied in loco. The results show that the mean consumption in the study area is 2,82 kg per person, 
while the mean in Santa Catarina is 1,02 kg per person. It was found that, in 95% of the properties, the ground is somehow prepared 
for planting. About the harvest period, 18.8% said not to wait for maturation and suitable weather conditions for harvesting. Another 
concern is in regards to storage, since 88% store in sheds or basements, and only 4.2% have as practice shelling before storing. 50% of the 
respondents said they have already visually moticed some kind of fungus in the pods and 23% said they observed in the seeds as well. It 
is concluded that the study area presents characteristics for the development of aflatoxins in seeds of Arachis hypogaea l. (peanut) used for 
human consumption.
Keyword: Penaut. Aflatoxin. Aspergillus. AMAI.
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